












de  la  traite, de  la  fermentation, de  l’écrémage ou du barattage.  Le  lait est  ainsi  le  symbole de  la 
tradition africaine. Il source de nombreux produits et donne lieu à d’abondantes recettes culinaires. 
On  le consomme  sous  forme de  lait  frais, de  lait caillé, de crème de beurre, d’huile de beurre, de 
boissons  lactées,  de  bouillies,  ou  de  couscous...  Cette  tradition  est  fondamentalement  ancrée 
localement dans des territoires, au sein de groupes sociaux, de cultures locales. Les produits laitiers 
sont ainsi l’expression d’identités particulières. 





Dans  ce  contexte,  les  cultures  laitières  seraient‐elles menacées par  la mondialisation ? En matière 
d’alimentation  laitière,  va‐t‐on  vers  plus  de  diversité,  vers  de  nouvelles  diversités,  ou  vers  une 
standardisation  plutôt  appauvrissante ?  Les  nouvelles  générations  s’identifient‐elles  dans  la 
« spécificité » de cette culture laitière locale ? En d’autres termes, les savoir‐faire traditionnels sont‐
ils menacés ? Quels sont les risques de perte de cet héritage culturel, de ce patrimoine ?  
Pour  donner  quelques  éléments  de  réponse  à  ces  questions,  nous  allons  revenir  sur  ce  qu’est  la 











On peut considérer  la « tradition » comme  la transmission d'un contenu culturel à travers  l'histoire. 
(trans,  à  travers ;  et  dare :  donner).  Cet  héritage  immatériel  peut  constituer  le  vecteur  d'identité 
d'une  communauté humaine. D’après  le dictionnaire, « Dans  son  sens absolu,  la  tradition est une 





de valeurs  relié à une histoire, un art parfaitement  inséré dans  la collectivité ;  la culture collective 
n’évolue que  très  lentement,  sa valeur est au contraire  la  stabilité  figée dans  le passé,  le  rappel à 








• Les  fêtes  et  festivals  dans  lesquels  les  produits  laitiers  ont  un  rôle  particulier :  le  cas  du 
festival oromo d’Irreechaa en Ethiopie où des offrandes de beurre sont déposés au pieds des 
arbres sacrés ; 
• Les  connaissances domestiques  sur  le  lait :  important pour  la  santé des enfants,  fortifiant, 
etc ; mais en même temps il doit être consommé frais sinon il peut rendre malade ;  
• Les  connaissances  sur  les  différents  usages :  recettes  culinaires  et  usages  alimentaires ; 
recettes cosmétiques et usages non alimentaires : utilisation du beurre pour le graissage des 


















vocabulaire  français  est  beaucoup  moins  riche  que  les  langues  locales  pour  qualifier  le  produit 
« lait ». 
En  langue  peul  du  sud  du  Burkina‐Faso,  le  lait  de  la  traite  (biraddam)  (du  radical  bir,  traire)  est 
recueilli dans le birdugal. Puis il est versé dans la grande calebasse (jaandé) qui sert à recueillir le lait 
de plusieurs vaches, qui sera ensuite chauffé. On séparera après filtration le lait à boire (t’obbam), le 
lait  destiné  à  la  vente  (sippété)  et  le  lait  destiné  à  être  fermenté  après  un  repos  de  2  heures 
(hittuddam). Le lait que l’on veut laisser à fermenter (hittuddam) est alors versé dans la calebasse à 
fermenter (hitturdé) jusqu’au lendemain. Le lait à fermenter se transforme pendant la nuit en un lait 
caillé doux  (lèl d’an) puis en un  lait caillé aigre  (t’anidda). Ce  lait caillé deviendra Kossam une  fois 
écrémé. En 24 heures, le lait aura ainsi pu changer 6 fois de noms. 
En arabe tchadien,  le  lait se dit Laban  lorsqu’il s’agit de  lait de traite, mais on parle plutôt de halib 
lorsqu’il s’agit de lait frais destiné à être commercialisé.  






















La  famille  des  laits  fermentés  est  certainement  la  famille  de  produits  qui  exprime  le  mieux  la 
spécificité de  la  tradition  laitière africaine. Dans  les campements ou  les villages,  le  lait est  laissé à 
fermenter en présence des ferments naturellement présents dans  le  lait ou dans  les récipients. Ces 
ferments sont des microbes spécifiques à chaque milieu. Par ailleurs, les laits de traite présentent des 










? Les  laits  fermentés  concentrés  comme  la  crème  fermentée  ou  fènè  (Bambara)  au Mali  ou  le 






On fabrique aussi  le beurre et surtout  l’huile de beurre (nebbam naï chez  les Peuls), diwu nior chez 
les Wolofs, ou qebé en Ethiopie, qui est vendu sous forme solide et préparé en huile de beurre par 




On  trouve  aussi  divers  types  de  fromage,  même  si  la  tradition  fromagère  est  relativement  peu 
développée en Afrique subsaharienne, à la différence du bassin méditerrannéen. EN fait, très peu de 
groupes  ethniques maîtrisent  la  technique  du  caillage  enzymatique  permise  par  l’utilisation  de  la 
présure,  issue de  la caillette des veaux. On  trouve un seul  type de  fromage  traditionnel  fabriqué à 
base de présure :  le Tikommart ou  (tchoukou),  fromage d’origine  touareg  fabriqué aujourd’hui par 












consommation  apparaissent :  petit  déjeuner  et  alimentation  hors‐foyer,  découverte  de  nouvelles 
recettes  culinaires   ;  développement  de  nouveaux  styles  alimentaires ;  mais  aussi  apparition  de 




Les  importations de produits  laitiers amènent aussi de nombreuses  innovations dans  les modes de 
consommation. La poudre de  lait a pénétré depuis  longtemps sur  les marchés,  révolutionnant à  la 
fois  les usages alimentaires et  les perceptions du produit  lait. D’un produit  instable et cher,  le  lait 
acquiert en ville à travers la poudre de lait un statut de produit de base, pratique et sans danger. 
Mais d’autres produits participent à cette révolution culturelle en matière de  lait :  le  lait concentré, 
bien sûr, mais aussi le lait UHT, conservable à température ambiante, le fromage fondu, lui aussi très 
stable,  ainsi  que  tous  les  « produits  frais »  qui  commence  à  se  diffuser  à  travers  les  boutiques 
disposant d’espaces réfrigérés : yaourts, fromages beurre en plaquette, etc. 
Ces  importations  de  produits  industriels  sont  relayées  par  des  industries  laitières  urbaines  qui  se 
mettent à fabriquer ces produits de type européens. 
L’émergence de la publicité (voir photos en annexe) 




Mais  les  messages  publicitaires  ne  sont  pas  dénués  de  référence  à  la  tradition :  les  marques 





L’émergence  progressive  d’une  agro‐industrie  en  zone  rurale  apporte  elle‐aussi  des  changements 
importants dans  les cultures  laitières  locales. Les petits ateliers  ruraux  réinventent des  savoir‐faire 
leur  permettant  de  fabriquer  des  produits  hérités  de  la  tradition  laitière  locale :  Il  s’agit 
essentiellement du lait fermenté en sachet thermosoudés. Au Sénégal, ces produits sont vendus par 
plus de 50  entreprises.  Ils portent des noms de marques  très  empreints de nomenclature peule : 
larogal ; birdugal ; kaggu ; Jullam, etc.  
Les mini‐laiteries  s’investissent aussi dans  la production de beurre  liquide. Ce produit  traditionnel 
redevient ainsi accessible aux populations urbaines, alors que son commerce sahélien avait périclité. 
Enfin, de nombreuses  fromageries  s’implantent en milieu  rural, et  confectionnent des  fromages à 















Ensuite,  les  produits  laitiers  industriels  comme  laiterie  du  Berger  sont  fortement  empreint  de 
modernité. Cf messages publicitaires de la Laiterie du Berger ; produits « Ardo » de la Satrec, etc. 
Cependant,  dans  ces  recompositions,  la  place  des  producteurs  locaux  n’est  pas  acquises :  elle  se 
construit, par les jeux sociaux, par les rapports de force. 
Des interrogations qui subsistent quand à la « mémoire » collective 
Par ailleurs, des  interrogations subsistent quand à  la préservation de  la « mémoire » collective, du 
patrimoine.  Les  savoir‐faire  et  les  appellations « traditionnelles »  sont  en  effet  susceptibles d’être 
« dévoyées »,  dénaturées,  ou  détournées  par  certaines  entreprises.  Le  Féné  de Mali‐lait,  est‐il  du 





d’origine ?  des  Indications  géographiques ?,  comme  cela  a  été  fait  dans  de  nombreux  pays 
« laitiers » ? (Pays‐Bas, France, Allemagne, etc.). 




monde.  De  ce  fait,  le  lait  et  les  produits  laitiers  ne  sont  pas  de  simples  biens  économiques.  Ils 
renferment  bien  plus  que  leur  valeur marchande.  Ils  contiennent  des  valeurs  culturelles,  rendent 
compte d’une histoire, et d’identités locales. Reconnaître cette spécificité, c’est aussi reconnaître que 
le marché doive être encadré par des « règles ». La construction de ces règles est  l’affaire de tous, 
elle  est  en  cours.  Elle  doit  rendre  compte  des  « valeurs »  que  la  société  entend  préserver.  Les 
autorités publiques, en particulier, doivent être impliquées dans l’élaboration de telles règles. 
Aujourd’hui les politiques commerciales en Afrique sont marquées par les dynamiques d’intégration 
régionale et par  la négociation des Accords de partenariat économique  avec  l’Union  Européenne. 
Dans  ce  contexte,  les  échanges  de  produits  laitiers  sont  fortement  libéralisés.  Les  nécessité 
d’approvisionnement des villes à court terme justifient‐elles que le marché des produits laitiers reste 
fortement  ouvert  aux  importations ?  Oui  bien  le  lait  doit‐il  être  considéré  comme  un  produit 
« sensible »,  qui  serait  exclu des  accords de  libéralisation,  comme d’autres produits  à  fort  enjeux 
sociaux ? 
Dans  ce  débat,  la  négociation  de  régimes  d’exception  commerciale  pour  certains  produits  laitiers 
devra  s’appuyer  sur  des  plans  nationaux  de  développement  du  secteur,  et  sur  des  organisations 
professionnelles et  interprofessionnelles fortes. Les meilleurs arguments, pour  les négociateurs des 
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Annexes : photos 
(Tous les clichés sont de G. Duteurtre sauf mention particulière) 
Le lait frais
Livraison du lait à Dahra (Sénégal)
(cliché Agence Kamikaze)  
 
Les laits fermentés
Le fondé (Sénégal)
Vente de lait caillé au Niger  
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Les beurres
Barratage en milieu sahélien (Tchad)
 
 
Les beurres
Vente du beurre fermier (qebé) àWonchi (Ethiopie)  
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Les beurres
Vente du beurre fermier (qebé) àWonchi (Ethiopie)
 
 
Les fromages
Vente du Tchikommart (ou Tchoukou) à 
Agadez (Niger)
Fabrication du Tchoukou au Niger
(cliché S. Hamadou)
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Les facteurs de changement dans 
les cultures laitières
Publicités à Dakar
(Clichés D. Bakhoum)
 
 
Les facteurs de changement dans 
les cultures laitières
Mini‐laiterie à Niono (Mali) Fromager à N’Djamena (Tchad)
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Vers une modernité « locale » ?
Lait caillé en sachet thermo‐soudé à Dahra (Sénégal)
(Cliché D. Bakhoum)  
 
Vers une modernité « locale » ?
Produits de la laiterie du Berger (Sénégal)
(cliché C. Broutin)
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